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حا /الرحام». أطق2غه [ل0. للالنالانا 


الربطة 


: لعجينة‎ ١ 
غ مارغرين‎ 500 - 
بيض‎ 4 - | 


- 100 غ سكر مسحوق 
- 50 غ مسحوق 
الكريمة شانتبي 
- و كأس عسل 


- 250 غ مارغرين 


- حضري العجينة : في متماسكة. أتركيها ترتام 
وعاء: أخفقي جيدًا المارغرين مدة ساعة في الثلاجة. 
كر أضيفى البيض. على طاولة عمل, 
الفانيليا. المايزينة؛ الخميرة» أبسطى العجينة بالحلال 
الكاكاو و الفرينة حتى بسمك 3 مم ثم قطعيها 
الحصول على عجينة بواسطة مول على شكل 
5 ا 


- 2 ملاعق كبيرة كاكاو 1 


ربطة. ضعيها في صينية ثم 
اطهيها في فرن درجة حرارته 
0 . بعد الطهى. أتركيها 
تسرد . 
3 - حضري الحشو : في 
وعاء, اخفقي جيدا المارغرين 
والسكر. اضيفي الكريمة 
شانتيي مع مراصلة الخفق. 
أضيفي العسل و الكاكار. 
أخفقي حتى الحصول كرية 
ناعمة: 

ألصقي الحلوى مثنى 
مثنى بطبقة من الكريمة ثم 
اغطسيها قى الشكلاطة 
السوداء الذائية. 
5- زينيها بخطوط من 
الشكلاطة البيضاء ثم 


6 شت 
الا/مطاو0. ا لقدع 0[ ل0. الاللانلا 


مع إضاقة الحليب تدريجيا 
حتى الحصول على خليط 

2 - أضيفي حبات الصنوبر: 
واصلى الخفق مدة دقيقة ثم 
شعيةه في الثلاجة مدة 

4 ساعات. 


3 - شكلي كريات صغيرة؛ 
إطليها بالشكلاطة البيضاء 
الذائبة ثم زينيها بالفستق 
و بخطوط من الشكلاطة 


3 
».اطق 


الجوزة المحشية 
بالكراميل 


العجنتة : 
- 500 غ مارغرين 


- 1/6 كأس مايزينة 
- 1 كيس خميرة 


وعاء. اخفقي جيدا المارغرين 
والسكر ثم اضيفي البيض؛ 
الفانيليا و قشور الليمون 
المايزينة, الخميرة ثم الغرينة 
تدريجيا حتى الحصول على 
2 - شكلي كريات صغيرة 


ثم اطهيها في قالب خاص 


- 1 علبة صغيرة عسل 
- 100 غ زبدة 
- 3 علب شكلاطة سوداء 


بالجوزة حتى يصبح لونها 
ذكييا. 

حضري الحشو : في 
قدر صغيرة و على نار 
هادئة. أخلطى الحليب. 
العسل و الزبدة. حركى 
باسعب ار هقة 2205-10 
إنزعيها عن النار؛ أضيفي 
الشكلاطة المكسرة و حركى 
جِيدا أتركيه عن عب 


إحشي البسكوي بكمية 
من الكراميل ثم الصقيه 
مثنى مثنى للحصول على 
شكل حبة جوز. 
> لتحضير الحشوء 
إستعملي نفس الكيلة 
للحليب المركز و العسل. 


حانالرصام0. 1ت 01062 . للالثالالا 


شكلاطة مورقة 
- 500 غ شكلاطة 
سوداء ميشورة 

- 300 غ جين منزوع 
الملح و مصفى 

0 غ مسحوق 
الكريمة شانتنى 

- 50 غ شكلاطة 
بيضاء مبشورة و ذائبة 


1 - ذوبى الشكلاطة 
السيذاء من الل ين 
حسام ماتى. اظلى قزالب 
السيليكون بالشكلاطة 
الذائية و اتركيها تجف. 

2 - حضرى الكريمة : 
أخفقي الجين و الكرية 
فاضي ) اشينن الخليب 
المركزء الشكلاطة البيضاء 


و عصير الليمرن مع مواصلة 


الخفق. ضعيها في الثلاجة 


مدة 300 دقيقة. 


القوالب بعناية ثم ألصقي 


- 1 قرصة ملح 

- 1/6 علبة صغيرة حليب 
مركز 

- 3 ملاعق كبيرة عصير 
الليمون 

التزيين 

- 100 غ شكلاطة ذائية 


3 - إملئى القوالب 
بالكريمة ثم أغلقيها 
بالشكلاطة الذائبة, 
أتركيها تجف في الثلاجة 
ندة 1 ساعة. 

4 - إطلي أوراق البرتقال 
منظفة بالشكلاطة 
لذائبة: أتركيها تجف ثم 
نزعيها برفق للحصول 
على أوراق من الشكلاطة. 
3 انزعى الشكلاطة من 


نطم. 0117028111 ١‏ 
ا ظ ١‏ 


شارلوت الجبن بثلاثة 9 
ألوان © 
- 250 غ جبن منزوع >2 - 1 صفار بيضة 

الملم و مصفى - 1 ملعقة صغيرة 

- 50 غ مسحوق 222 عطر الفستق 

الكريمة شانتيي - ملونات غذائية 

- 1 كأس متوسط ا (أحمر: أصفر»ء 


الحجم سكر ناعم أخضر) 227 

- 3 ماعقة صديرة - 3 ملاعق كبيرة | بالفراولة للحصول على 
قشور البرتقال فرينة (سيم) اين الوردي الست 

2 1 ماحطة اضخيزة - ا ملعقة صغيرة .| الثاني بالأصفر و عطرية 
شور الله 0 نميرة كيميائية 2 | بالمشمش و القسم الثالث 
- 1 ملعقة صغيرة عطر09 التزيين : بال خضر وللريه 
الفراولة - شكلاطة بيضاء. | بالفستق. 

- 1 ملعقة صغيرة عطر ذائية في مولات السيليكون 
الشية - فيئيثة مرحي اس بالشارواوت: 
1نف افرغي القليل من كل 


خليط (اخضر. وردي؛ 
في وعاء .٠‏ أخفقي الجبن عصان عاق خارطل أصفر) ثم اطهيه فى 
, و الكرية شانتيي » أضيفي لين. الفرن. 2 
السكر ٠‏ البيض . قشور - إقسمي الخليط إلى بعد الطهي. زينيها 
ا كال ر الأيمين أخفقي 3 أقسام. لوني القسم بالشكلاطة البيضاء 
ثم أضيني فين الأيل بالأمر و عطريه والفستق المبشور. 
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17 زد سوسس 


بالبرتقال 
| العجينة : - 100 غ سكر ناعم 
- 500 غ مارغرين - يا كأس عسل ظ 
- 1 كأس سكر ناعم - 50 غ مسحوق الكريمة 
- 1 كأس زيت شانتيي 
4-2 - يا كاأس عصير البرتقال | 

الطلاء : 

- كا كأس عصير البرتقال 

- 500 غ سكر ناعم 

- ملون غذائي برتقالي 2 | 
- ملون غذائى برتقالى - 1 ملعقة صغيرة ملون 
ارين لي 7 ختاتن ابض دك 
الحشو : - 1 ملعقة صغيرة , 
ا البرتقال 4 أخرجي البسكوي من 
ا ل 2 ع | الثلاجة ثم ألصقيه مثنى 
- حضري العجينة : بسمك 3 مم ثم قطعيها 2 مثنى بطبقة سسيكة من 
في وعاء. أخفقي جيدًا 2 إلى دوائر قطرها 6 سم. 2 الكريمة. 


المارغرين. السكر و الزيت.٠‏ إطهيها في فرن درجة حرارته ”5 - حضري الطلاء : في 
أضيفي العصير, الخميرة 0 . بعد الطهي: ؛ ضعيها إناء؛ أخلطى جيدًا العصير 


الكيميائية. المايزينة في الثلاجة مدة ساعتين. السكرء عطر البرتقال مع 
و القليل من الملرن الغذائى. 3- خضري الحشو : إضافة الملون الغذاني 
أضيفي الغربنة تدريجيا حتى أخفقي جيدًا المارغرين. البرتقالي و الأبيض حتى 
الحصول على عجينة سهلة السكر؛ العسل. مسحوق 


الإستعمال. الكريمة شانتيي و عصير 
- على طاولة عمل. البرتقال حتى الحصول على 
أبسطي العجينة بالحلال بالحلال كريمة ناعمة. 


2-0 


غريبية بحبات 
الصنوير ‏ - 


- 1 كيلة سمن 
- 1 كيلة إلا 6 
سكر ناعم 

- 1 ملعقة صغيرة - 
| فائيليا 

- 1 ملعقة صغيرة 
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[ - في وعاء. أخفقي جيدا 
اسمن و السكر حتى 
الحصول على كريمة خفيفة. 
أضبفي الخميرة 
و الفانيليا. أخفقي جيذا 
مرة أخرى. 
أضيفى الغربنة 
تدربجيا حتى الحصول على 
عجينة سهلة الإستعمال. 
في الأخير. أضيفي حبات 
الصنوبر المرحية و أخلطي 
ا 
4 - ضعي العجينة في 
لابوش ادوي: شكلي 


وريدات ثم زينيها بحبات 


- لا كيلة حبات 
الصنوير مرحية ١‏ 
و مغربلة 

- فرينة (سيم) 
التزيين : 


إطهيها في فرن 
درجة حرارته 0 . 
بعد الطهي. أتركيها 


تبرد . 


| جينة : - 2 بيض 7 حصرىي اعواد من القصب 
- 600 غ فرينة (سيم) - ماء الزهر ات 

| - 1 ملعقة كبيرة حليب الحشو : :- ابسطي العجينة بسمك 
هوق - 200 غ جبن منزوع | 3 ممء قطعيها إلى مربعات 
32 120 3 سكر ناعم الملح و مصفى, 

| - 300 غ مارغرين - 70 غ مسحوق و اثقبيها بشوكة ثم لفيها حول 
- 1 ملعقة صغيرة الكريمة شانتيي قوالب القصب. إطهيها في 
خميرة كيميائية وت ) - 100غ شكلاطة ذائبة | فرن درجة حرارته 180”. بعد 
- 1 ملعقة التزيين : الطهي: إنزعيها من القوالب 
صغيرة فانيليا 03 - 500 غ شكلاطة برفق. 

+ رسة باع 5-5 سوداء ذائبة : حضري الحشر : أخفقي 
- 1 ملعفة صغدرة - أوراق بالشكلاطة 5 0 000 
و | 07 ا الجبن. مسحوق الكريمة شانتيى 
قشور الليمون لييضاء و الشكلاطة الذائبة حتى 

حضري العجينة : المقادير. أضيفي البيض. الحصول على كريمة. 

أخلطي الفرينة . الحليب» الفانيليا و قشور 7 - إملئي لابوش آدوي 

السكر . الملح و الخميرة 2 الليمون. أخلطي جيذا ثم بالحشو ثم إحشي البسكوي. 

الكيميائية. اضيفي افرغي ماء الزهر تدريجيا إغطسيه في الشكلاطة 

المارغرين المقطعة إلى حتى الحصول على عجينة الذائبة. 

مكعبات و اخلطي بأطراف متماسكة. أتركيها ترتاح زينيها بأوراق الشكلاطة 

البيضاء او حسب اختيارك. 


متساوية (6 سم <* 6 سم) 


فى الثلاجة مدة ساعتين. 


ا كأس فرينة - 125 غ زبدة مقطعة 


- 6 كأس كاكاى :وج 


- 34 كأس ياغورت 
مغربل التزيين : 


- 8 عأعقة ستتقيرة 5 - شكلاطة ذائبة 
بيكاربونات لض - 1 كأس مربى 


- 4 بيض - بندق مهشر 
[ - فى خلاط كهربائى. درجة حرارته 180 ”مدة 
ضعى الفرينة . الكاكاو. 5 دقيقة. 


البيكاربونات و السكر 4 - بعد الطهي. 
الناعم. أخلطي ببطىء ثم إنزعي الحلوبات من 
اضيفي الزيدة حتى الحصول المول و اتركيها تبرد 

/ أضيفي البييض 3 - زينيها بمربى 
المخفوق جيذا و الياغررت, الفراولة. الشكلاطة 
واصلي الخلط مع زيادة الذائبة و البندق المقشر 
السرعة حتى الحصول على أو زيئيها حسب 
خليط ناعم. اختيارك. 

3 - أفرغي الخليط فى 
قوالب السيليكون 


الصغيرة. ضعيها فى 
صينية ثم اطهيها في فرن 


حا /الرحام». أطق 6ه [ل0. للالثالانا 


- 250 غ بسكوي - 6/ة كأس حبات 


مرحي الصنوبر مرحية و مغربلة 
- 250 غ حلوة - 1 كاس شكلاطة 


الترك سوداء ذائبة 
حليب مسحوق - 2 كؤوس حبات 


مسحوق الحليب و حبات 
الصنوبر المرحية؛ أخلطي الكل 
جيذا براحة اليد مع اضافة 
2 بر . 3 00 
الزبدة ثم أضيفى الشكلاطة 
تدريجيا مع الخلط حتى 
الحصول على عجينة طرية. 
شكلى كريات من العجينة 
بحجم الجوزة ثم مرريها في 
حبات الصنوبر. 
إحتفظي بالترافل في علبة 
مغلقة إلى حين التقديم. 


علب الشكلاطة 
بالكريمة شانتيي 


- 500 غ شكلاطة 
سوداء مبشورة 

- 250 غ مسحوق 
الكريمة شائئبي مخفوقة 
التزيين ؛ 

- شكلاطة مبشورة 


الشكلاطة المبشورة (دون أي 
اضافات). 

أبسطي الشكلاطة الذائية 
على ورف كبربتي بسمك 3 هم 
و قبل أن تجف قاما قطعيها 
ينوي بوإسوقة 
رفيعا و ساخنا لتسهيل عملية 
وي 
الشكلاظة بواسطة لة الشكلاطة 


المبشورة ثم قدميها مرفوقة 
بعصير البرتقال. 

بمكنك التزيين 
بالفراولة. 


0 0 


فواكه بعجينة جوز 


الهند 


- 3 كيلات جوز الهند 
مرحي رقيق 

- 1 كيلة شاربات 

- 1 ملعقة كبيرة سكر 


الشاربات. الحليب المركز 
و عصير البرتقال. أخلطي 
جيدًا حتى الحصول على 
الإستعمال. 

إقسمي العجينة إلى 
قسمين؛ لوني القسم. الأول 
باللرن البرتقالي و أضيفي 
له نكهة البرتقال. شكلى 
كريات بحجم الجوزة. 
احشي كل كرية بقطعة من 
حلوة الحلقوم ثم ضعي عليها 


- ملونات غذائية 
(برتقالى » أحمر) 

- 2 ملاعق كبيرة 
حليب مركز 

التزيين : 

- قطع حلوة الحلقوم 
(ذوق البرتقال) 

- كرز مصبر 

- سكر الفائيليا 

- أذناب كرز 


خطرط تمصلل عان فشكل 


حبة ماندرين مقشرة. 
رمديها في سكر الفانيليا. 
وزبنيها بأذناب الكرز. 

لوني القسم الثاني 
باللون الاأحمر و اضيفي له 
نكهة الكرز. شكلى كربات 
صغيرة: احشيها بحبات 
الكرز ثم رمديها في سكر 
القائيليا. 

زبني كل حبتين بذنب 


كرز مزدوج. 
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تلذه2 


- 500 غ عجينة اللوز 
بيضاء (بنكهة الفانيليا) 
- 100 غ عجينة اللوز 
زرقاء (بنكهة النعناع) 
- جزيئات غذائية لماعة 
الحشو : 

- 250 غ شكلاطة 
بيضاء مبشورة 


ذوبى الشكلاطة 
البيضاء في حمام مائي. 
اضيفي الحليب المركز ثم 
اخلطى جِيدٌ بواسطة الخلاط. 


عيض مساير الألاية 


شانتيبي تدريجيا مع مواصلة 
الخلط حتى الحصول على 
جوز الهند المرحى و العطر 


26 


- 1 علبة صغيرة حليب 
مركز 

- 16 كأس جوز الهند 
مرحي رقيق 

- 1 ملعقة صغيرة عطر 
جوز الهند 

- 100 غ مسحوق 
الكريمة شانتيي 


في مول (24 سم * 
4 سم). ابسطى العجينة 
جيدا بسمك 4 سم ثم 
اتركيها فى الثلاجة مدة 
3 ساعات. 

أخرجي العجينة من 
الثلاجة ثم قطعيها إلى 
مستطظيلات (4 سم » 


8 
5 عة) 


على طاولة عمل. 


© 


البيضاء بالحلال بسمك 
5س كر خطمييا 
إلى قطع متساوبة طولها 
7 سم و عرضها 3 سم. 
ضعي على كل قطعة 
من عجينة اللوز مستطيل 
من الحشوء لفيها بعنابة ثم 
اربطي أطرافها بأشرطة من 
عجينة اللوز الزرقاء. 
زيني قطع الحلرى 
بالجزيئات الغذائية اللماعة 


ثم قدميها. 


ار" 


طاارصرم» .نط 006 .للاللاللا - 
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- 500 غ مارغرين - 1 كيس خميرة 
- 1 كأس سكر ناعم تكممسما ننه 
- 1 كآس جلجلان - 1 ملعقة صغيرة 
محمص و مرحي قانينا 


- 1 كأس حبات م - فرينة (سيم) 
الصنوبر محمصة. التزيين : 

مرحية و مغربلة 8 ْ ا - 300 غ شكلاطة ذائبة 
| -1 كاس كاوكاو 59 - 2 علب قوفريط مرحي 
| محخمص و مرحي 


في وعاء. أخفقي جيدًا إغطسي الحلوى 
المارغرين: السكر الناعم في الشكلاطة الذائبة 
و الفانيلياء اضيفي ثم مرريها في القوفريط 


الجلجلان. حبات الصنوبر. المرحي. 
الكاركاو و الخميرة: أخلطي 

تدريجيا حتى الحصول على 

عجينة سهلة الإستعمال. 

2 - شكلى كريات من 

العجينة. إطهيها في فرن 

درجة حرارته 10 


معينات بالجلجلان 


و الكاوكاو 


- 500 غ سمن 
طري 
- 500 غ جلجلان _ 


محمص و مرحي 545 
- 500 غ كاوكاو بي 


معمون و مرهي 
- 1 ملعفة صغيرة 
عطر الفانيليا 


بي وعاء صني 
السمن ثم أخفقيه بالخلاط 
الكهربائي حتى يبيض لونه 
و بصبح خفيفا. اضيفغي 
الجلجلان. حبات الصنوبر. 
والكاوكاو مع مواصلة 
الخفق. أضيفي الفائيليا 
والغرينة تدريجيا حتى 
مدة 15 دقيقة. 
- شكلي حربوش قطره 
معينات. ضعيها في 


- 250 غ حبات 
الصنوير مخمصة»: 
مرحية و مغريلة 

- فرينة (سيم) 
التزيين : 

- سكر ناعم (حسب 
الحاجة) 


صينية ثم اطهيها في 
قر ذرعة خرارئ 5190. 
بعد الطهي؛ مرري 
ال حلوبات الساخنة عدة 
مرات في السكر الناعم. 


3 


الا ا1.00لت” 


دوائر بالمارغريت 2 
العجينة : - 100 غ مربى المشمش 
- 500 غ مارغرين - 1 ملعقة صغيرة عطر 
- 250 غ سكر ناعم اللشمش 
- 4 بيض الطلاء : 
- 100 غ كاكاو مغربل - 1304 كأس حليب 
- 2 أكياس خميرة - 500 غ سكر ناعم 
كمسب بيه - ملون غذائي أبيض 
- 2 ملاعق 2 التزيين  :‏ 

ون | - 500 غ شكلاطة 
- فرينة (سيم) 07[ ]) مبشورة و ذائبة 
الحشو : 55 - أزهار صغيرة بعجينة 
- 300 غ جوز الهند اللوز 


حضري العجينة : في بلمربى و عطر المشمش 
وعاء: أخفقي جيدًا المارغرين حتى الحصول على خليط 
و السكرء أضيفي البيض سهلالإستغمال. 
الواحدة تلوى الأخرى مع على طاولة عمل. 
مواصلة الخفق جينذا. اضيفقى أبسطى العجينة بالحلال 
الفاتيليا؛ الكاكاو. الخميرة “بسمك 3ه ثم قطعيها 
الكيميائية ثم تدريجيا إلى دوائر صغيرة قطرها 
الفرينة حتى الحصول على ”5 سم؛ ضعي في كل 
عجينة مساسكة. اتركيها دائرة كمية من الحشو 
ترتاح في الثلاجة مدة ثم اغلقيها بدائرة أخرى 
0 دقبقة. و إضغظى على الحواف 
2 - حضري الحشو : اك 2 
في إناء. بللي جوز الهند 


جم ع 


حرارته 180". بعد 
الطهيء أتركيها تبرد. 
5 - حضري الطلاء : في 
وعاء. أخلطي الحليب. 
السكر الناعم و الملون 
الغذائى الأبيض. 
إغطسى الحلريات 
فى الطلاء و اتركيها 


إطلي الحلويات 
بالشكلاطة الذائبة ثم 
زينيها بأزهار من عجينة 


لامام». أطلح 01062 . للالثانالا 


بسكوي بنوقا 
جوز الهند 


العجينة : 
- 200 غ فرينة (سيم) 
- 100 غ سكر ناعم 

| -1 قرصة ملح 


- 1 ملعقة صغيرة ‏ - 


قاسلا 
- 100 غ زبدة 
باردة مقطعة إلى 7و 


0 


- 10 سل حليب 
(حوالي كاس شاي) 
اله : 

أنظر الصفحة 26 
التزيين : 

- شكلاطة بيضاء ذائبة 
- كريات الشكلاطة 


مَكعَبات 


الملونة 


مدني العجينة : انظر الصفحة 26, 
. أخلطي الفرينة. ثم قطعيه إلى مكعبات 
2 الملح و الفانيليا. ‏ (2 سم < 2 سم). 
أخلطي مع إضاة فة الزبدة - على طاولة عمل. 
ثم أفرغي الحليب تدريجيا أبسطي العجينة بسمك 
على التتصول على حجينة 3 مم. قطعيها إلى 
مستطيلات متسادبة 
طولها 9 سم و عايه 
5 سم. اثقبيها بواسطة 


شوكة و اطهيها في فرن 
درجة حرارته 150 0 
ثبتى مكعبات الحشو 
على البسكوي المطهي 
بالمربى بوضع 3 مكعبات 
من الحشو على كل قطعة. 
زينيها بالشكلاطة 
البيضاء لذائبة و كريات 
الشكلاطة الملونة. 


حانا/رمام». أطحجع10ل0. الالثانلا 


م 


لقنمات باللوز 1 
5 0 © 


- 2 كؤوس شكلاخة 1-222 ملعقة صغيرة عطر 
سوداء مبيشورة الفانيليا 
- 1/4 كأس زبدة - 2 كؤوس إلا 34 جوز الهند 
- لا كأس حليب - 1 كأس و نصف لوز 
2 3 كقوش مار عام 2 معني ور 
- 2 بيض مخفوق - ولا كأس كورن فليكس 
- 1 ملعقة كبيرة التزيان : 
قشور الليمون - لوز مكسر 

في قدر صغيرة, 4 - شكلي كريات براحة 


ضعي الحليب, الزيدة اليد ثم مرريها في اللوز 
و الشكلاطة على نار المكسير. 
هادئة ثم حركي مدة 5 - إحتفظى بالحلوبات 
دقيقتين: أضيفي فى علبة مغلقة داخل 
البيض المخفوق مع قشور الثلاجة. 
الليمون و حركي مرة أخرى 
مدة 4 دقائق. 
اضيفى السبكر 
الفائيليا . جوز الهند 
و اللوز. أخلطي الكل ثم 
انزعي القدر عن النار حتى 
يبرد الخليط. 
أضيفي الكورن فليكس 
و اخلطي مرة أخرى. 


085 


0 3 -- 0" 
حانا/رحام». أطح 01062 . الالثانلا 


قطع الكاكا 38 
ا © 


- 100 غ زبدة - 170 غ بسكوي مكسر 
- 4 كأس سكر ناعم <١‏ -1 بيضة 
- 4 كأس كاكاو مغربل -50 غ كرز مصير 


- 1 كآاس فستق - 4لا كأاس مارشميلو 

-1 كاس مشمش التزيين 

جاف مقطع طوليا - 200 غ شكلاطة ذائبة 

- في قدر صغيرة؛ أخلطي أتركيه يرتاع في 
جيدا الزيدة. اضيفى السكر الثلاجة مدة ساعتين. 
و البيضة؛ أخفقي جيدًا ثم أخرجيه من الثلاجة 
أضيفي الكاكاو. ضعى و قطعيه إلى مستطيلات. 
الكل على نار هادئة مع إحتفظي بالحلوى في 
التحريك دائما. الشلاجة الى حين التقديم. 


2 - أضيفي المقادير المتبقية 
ثم أخلطيها بواسطة ملعقة. 
جيدا ثم زينيه بالشكلاطة 
الذائبة. 


ال ميد + 


: 6 م 
طانا/رام». أطججدع010. لثالثانالا 


حلوى بالشكلاطة 


التححاد 
- 1 كاس شكلاطة 
بيضاء ميشورة 
(حوالي 250غ) 

- 34 كأس كريمة 
- 2 ملاعق كبيرة 
بسكوي مرحي 


فى قدر صغيرة 


)وب 


و على نار هادثة. ذوبى 


الزبدة. اضيفقى لكريمة 
المخفوقة مع التحريك. 

انزعيها عن النار 
و أضيفى الشكلاطة. 


- 30 غ زبدة 

- 2 ملاعق صغيرة 
قشور الليمون 
التزيين : 

- 100 غ شكلاطة 


10 دقائق حتى يصبح 
أبيضا. ضعيه في 
الثلاجة مدة #8 ساعات 
شكلى كريات بحجم 
حبه الجوز ثم مرريها في 


خركى ثه أختيفى ور الشكلاطة المبشورة. 


الليمون و البسكوى مرحي ؛: 
خلطى الكل ثم ضعيه فى 
الثلاجة مدة 15 دقيقة. لثلاجة الى حين تقدميها. 


أخلطى الخليط كل 


حا/ا/مطم». تطح 01062 . الاللالانا 


نمر بحلوة 
الحلقوم 


العجينة : 

- 500 غ مارغرين 

| - ثلا كأس سكر ناعم 
- 1 ملعقة صغيرة عطر 


الفانيليا 

- 1 كأس جلجلان جيم 
0 ع 
- 1 كيس خميرة ‏ * 
كيميائية 1 


حضري العجيئة : 
فى وعاء, أخلطى جيذًا 
المارغرين. السكر و الفانيلياء 
أضيفي الجلجلان . الخميرة 
و الفربنة تدربجيا حتى 
الحصول على عجينة لينة 
و متماسنة: 

حضري اشر في 
وعاء. اخلطي جيدا حلوة 
الحلقوم: الزبدة و الجلجلان. 


1 


- فرينة (سيم) 
امهو ؛: 

- 200 غ حلوة 
الحلقوم 

- 1 ملعقة كبيرة زبدة 
- ك/ة كأس جلجلان 
التزيين : 


- مسحوق الشكلاطة 


شكلم الخليط على شكل بعد الطهي. رمد بع 
اإقسمى العجينة إلى كرري لعملية 4 مرات. 


قطع متساوية, إحشيها 
بقطغة من خقيط حار 
الحلقوم ثم اعطيها شكل 
17 

ضعي الحلرى في 
صيئية ثم اطهيها فى فرن 
درجة حرارته 150 0 


الا/ردامك».أطا 


5 


062 . نالا لالالالا 


حلوي المارشميلو 


44 


بالشكلاطة السوداء و البيضاء 


- 1 كأس ونصف 
شكلاطة سوداء مبشورة 
- 1 ملعقة كبيرة زبدة 
- /! كأس عسل 


- 4 كؤوس سكر ناعم 
في قدر صغيرة 

د عجان ناز عادلة: ذفني 
الشكلاطة و الزبدة. 
أضيفي لعسل و حركي 
حيدا. اضيفى السكر. 
عصير البرتقال. مسحوق 
الحليب و الفانيليا مع 
مواصلة التحريك. أضيفي 
قطع المأرشميلوء حركي 


مدة دقيفتين ثم انزعيها 


- و/ا كأس حليب 
مسحوق 

- 1 كأس قطع 
المارشميلو (قطع 
حلوى إسفنجية؛ تباع 
في الأسواق) 

التزيين : 

- شكلاطة بيضاء 
ذائية 


عن النار. 

إدهني بالزيت 
صيئية مربعة ثم أبسطي 
الخليط جيدًا بواسطة ‏ 
ملعقة. ضعيه في الثلاجة 
فدة 3 ساعات حتى 
يتماسك حيدا . 

أخرجي الصينية 
و افرغي عليها الشكلاطة 
لبيضاء الذائبة 


© 


قطعيه إلى مربعات 
متساوية. وا حتفظر 
بها في الثلاجة إلى 
حبن التقديم. 


5 
حانا/رحام». أطح01062. الالثانلا 


00 


0-3 
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010272 
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0 


0 
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7 
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_ 


دوائر الشكلاطة 


ملعقة كبيرة من كل نوع من 
أنواع الشكلاطة (كل على 
حدى). 
3 - شكلي دوائر ثم زبنيها 
بالفواكه الجافة. 

إحتفظي بها في علبة 
مغلقة و ضعبها في الثلاجة 
إلى حين التقديم. 


ل 


3 | 1 
حا/الرحام». تطح 0166 . للاللانلا 


2007 


3 
اا 
: ب 1 
2 
3 


م 


غريبية بالكاوكاو ١‏ 


| - 1 كيلة سمن نشيصة 
1 كيلة إلا و/ا - ظ 

سكر ناعم 7 
]ات 1 ملعقة 4 4 كم ' 
د سهقيرة + 34 
رفيق 


- 3 مقعقة اعمفيزة 
صغيرة 

عطر الكراميل 

- 1 ملعقة صغيرة 


في عا 
السمن و السكر: أحفقي 
جيداء أضيفي الفانيليا. 
عط الكراميل: الخميزة 

و الكاوكاو. أخلطي جيدًا 
قرة أخرى. 

2 - أضيفي الفرينة تدريجيا 
حتى الحصول على عجينة 
ناعمة و سهلة الإستعمال. 
إقسميها إلى جزئين و لوني 
م بملون غذائي. 

: على طاولة عمل» 
أبسطي كل من العجينتين 
(الحمراء و الخضراء) على 
حدى. قطعيهما بواسطة مول 


غلى شكل قلب (كبير: 


بلونين مختلقين الواحد 
فوق الآخر (كبير: 
صعيرا. 

4 - ضعي الحلوبات 
في صينية ثم اطهيها 
في فرن درجة حرارته 
0 . بعد الطهي . 
اتركيها تبرد. 


كريات التمر 
بالجوز 


- 1 كأس وربع تمر 
منقي و معجون 
(الغرس) 

- 96 كأس سكر ناعم 
- ا كأس جوز الهند 
- 2 بيض 

- 3 ملءقة صغيرة غطر 
الفانيليا 

- 1 ملعقة صغيرة 
فشور البرتقال 


1 - في وعاء. أخلطي جيذًا 
السكر مع البيض. 

2 - في قدر صغيرة و على 
نار هادنة. ضعي لتمر. 
اضيفي جوز الهند؛ خليط 
البيض و السكر. الفانيليا 
و قشور البرتقال. حركي 
جيدًا حتى يعقد الخليط 


01 


التزيين : 
- 1 كأس جوز مرحي 
ء, 


إنزعيه عن النار. 
أضيفي الكورن 
فليكس إلى الخليط ٠‏ 
حركي جيدًا و اتركيه يبرد. 
شكلي كريات من 
الخليط. مرربها في الجوز 
المرحي. ضعي القليل من 
الشكلاطة البيضاء الذائبة 
ثم زينيها بأنضاف الجوز. 


مفروطات بالشكلاطة 57 ©6 
و اللوز 


- 1 كاس شكلاطة 
مبشورة 
- 1 كاس شكلاطة 
لحي 
- 14 كأس عسل 
- 3 كؤوس كورن 
فليكس 
- 1 كأس لوز محمص 
و مملح 
في قدر صغيرة و على 3- ضعي الخليط في ضعيها في الثلاجة إلى 
نار هادثة. ضعي العسل مول مدهون بالزبدة؛, حين موعد تقدممها. 
والشكلاطة للطلي. عند اضغطي عليه و سوي 
الغليان. إنزعيها عن النار. سطحه بملعقة حتى ‏ 
اضيفى الشكلاطة مح املس و متساوي. 
المبشورة و حركي جيذا ضعي المول في 
حتى تذوب», أضيفي الثلاجة مدة 3 إلى 4 
الكورن فليكس و اللوز, 


طانا/رحام». تطح جع016. لثالثانانا 


هليلات بالتمر 
و جوز الهند _ 


| العجينة : 

| - 3 كيلات فرينة (سيم) 
| - 1 كيلة زبدة ذائبة 

| وماردة 

- 1 بيضة 

- 1 كيس خميرة كيميائية 
- 1 ملعقة صغيرة فاثيليا 
| المشو : 1-4 
| - 250 غ تمر منقى [١آ‏ 
(غرس) 59 


في وعاء: ضعى الفريئة 
ثم شكلي حفرة في الوسط. 
ضعي الزبدة + الع 


76 ماء الزهر >يبس- 


الهند. 


© 


على خليط عاقد؛ إرفعيه 
عن النار ثم أضيفي القرفة: 
قشور البرتقال و الجلجلان. 
أخلطي ثم اتركيه يبرد . 

على طاولة عمل. ضعي 
العجينة ثم أبسطيها بالحلال 
بسمك 3 مم. قطعيها إلى 
مربعات متساوية (10 سم 
*ذ 10 سم). ضعى فتحات 
بواسطة الجرارة ثم ضعي 
ملعقة صغيرة من ال حشو 
على طرف كل مربع, لفيه 
على نفسه لتتحصلي على 
شكل هلال. ضعيها في 
صينية ثم اطهيها في فرن 
درجة حرارته 180”*. 

بعد الطهي. إغطسي 
الحلويات في العسل البارد 
ثم قطريها و رمديها في جوز 


6 وطح 
مال/رصام». أطحع0166. للالثالانا 


سد : 6 


- 1 كيلة كاوكاو 0 - 6 كيلة فرينة 
محمص و مرحي 2-2-2207 |]) محمصة و مغربلة 
(حوالي 250 غ) ‏ ! 5 (سيم) 

- 1 كيلة لوز مرحي 5 - 1 كأس عسل 
- 1 كيلة حبات الصنوبر - 400 غ مارغرين 


غير مرحي التزيين : 
- 1 كيلة حليب مسحوق - سكر ناعم 
محمص ‏ 


- 1 كيلة بسكوي مرحي 


فى وعاء. أخلطى ذرى السكر الناعم 
الكاوكاو. اللوز. الحليب٠‏ بواسطة مصفاة. أعيدي 
اليسكوى و الفرينة: العملية 6 مراث كل 15 
أضيفي العسل ثم أخلطي دقيقة. 
جيدًا و أضيفي المارغرين أتركيها ترتاح ليلة 
تدريجيا حتى الحصول على كاملة ثم قطعيها إلى 
خليط متماسك. معينات متسارية. 


حا/ارصام». نطودع 016 . للاللانلا 


كريات الجبن 
بالفراولة 


- 500 غ جبن 
| -180 غ مسحوق 
الكزيمة شانتبي 1 
- 200 غ شكلاطة 
بيضاء مبشورة و ذائبة 
- 80 غ مسحوق 
الجيلاتين 
- 300 غ فراولة 


في وعاء به ماء بارد؛ 
غبْرء الماء كل 15 دقيقة 


ثم اعيدي العسلية عدة 


ع 


- 100 غ سكر مسحوق 


- قشور ليمونة 
- عصير ليمونة 
التزيين : 

- 1 كأس جوز الهند 
مقزيل 

- وا كأس شكلاطة 
بيضاء مبشورة 

ضعيها على نار هادئة مدة 
10 دقائق مع التحريك 
حتى تعقد الصلصة. 
إنزعيها عن النار. 

3 - في وعاءء ضعي 
الجن منزوع الملحء أخفقيه 
مدة 3 دقائق بواسطة 
الخلاط الكهربائي ثم 
أضيفي مسحوق الكريمة 
شانتيي. واصلى الخلط 
مدة 6 دقائق للحصول 


70 
0 
١ 0 0 


على جبن كريمي . 

4 - أضيقي الفراولة. 
الشكلاطة . الجيلاتين 
الممزوجة مع ملعقتين 
كبيرتين ماء ثم أخفقي 
الكل جيدًا و ضعي الخليط 
فى الثلاجة مدة 3 ساعات 


الجوزة ثم مرريها في مزيج 
الشكلاطة و جوز الهند. 


06 


م/ا/ام». أطح<16 


0 لانانانالا 


١ 015 ابتطودءه‎ 


- 


,. سه 7 

32 ١ 
ب‎ 
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لقيمات بجوز 
الهند 
- 200 غ شكلاطة حليب 
مبشورة 
- 1 كأس جوز الهند 
ذوبي الشكلاطة للطلى 
فى حمام مانى. ش 
من كمية جوز الهند ثم 
اخلطي جيذا. اتركي الخليط 
فدة 15 دقيقة حتى بتماسك. 
حتى يكسب اللون الذهبى. 
شكلي كريات ثم مرريها 
في جوز الهند المحمص. 
ضعي اللقبمات في 
الثلاجة حتى تتماسك. ‏ 
إلى حبن موعد تقدميها. 


50 


حا/الرصام». نطج> ع 018 . للاللانلا 


1 


0/777 ا 

باون ارا 7 
فو +2 ١‏ 
2 1 


ا 


9 
. 


لبطبد ع0 زتناك. + 

3 1 يو 0 ١‏ 
7 ام 
جع : 
ددن 


ترافل بالشكلاطة 52 © دوائر ملونة بجوز 63 ©6 
- 1 علبة متوسطة كريمة - 20 غ زبدة 2-7100 
طازجة التزيين : 3 3 كيلات + جوز الهند - 100 غ مارغرين 
1 قرس فك 0 اركى - عطر الأفاحادن : 


- 200 غ شكلاطة 7 2 2 
- 100 غ شكلاطة للطلي - 50 غ حبات صنوبر 17 كيلة سكر ناعم التعناع» اكرام 
- 200 غ شكلاطة سوداء (زقوقو) +1 كيلة غبرة الطيب ‏ التزيين: | . 

م - ملونات غذاشيه - سكر مسحوة و الجزء الثالث بالأحمر 


فى قدر صغيرة, غلي أخلطي قليلاء أتركيها ١‏ الجوزة و اغطسيها في / | [أضفرء اخضرء أحمر) 1 + عطر الفراولة 
لبي او علي نار تبرد ثم أخفقي بواسطة الشكلاطة الثائبة في [- فى إناء. أخلط, على خليط سهل الإستعمال. شكلى ثلاث حرابيش 
بع ود مسمس 10 سد يي .| الهند. غبرةالخليب انس الخليط إلى 2 تم اجسميها على شكل 


الإيتادقة السوداء , الزبدة. حتى الحصول على خليط بحبات الصنوبر و بخطوط الشسكر. ثلاثة أجزاء ثم لونى الجزء ا 
ء عي متزج كل 3 إلى ا من" شكلاطة. 2 أضيفى ال مارغرين الأول بالأصفر + عطر دوائر صغيرة ها 2 1 
ثم أ الأناناس, الجزء الغانى 5- رمدي الدوائر قي 


المقادير. أطفثى النار ثم مدة ساعهة. 
أضيفى الشكلاطة للطلى. ‏ 3- شكلي كريات بحجم 


بالأخضر + عطر النعناج 


